
УТВЕРЖДЕНО

1; Приказом заведующего М,ЩОУ <,Щ/с Nэ1.>

от 27 .12.201 бг Ns01 -08/1 06

Положение о бракеражной комиссии

муниципального дошкольного образовательного учреждения

(Детский сад }(b1>

III.Организация работы



т

3.1. Бракеражная комиссия 
"oaou'"rao 

прикil}ом заведующего Учреждением, где
оговариваются состав комиссии и сроки ее полномочий.
3.2, Бракеражнм комиссиrI состоит из членов комиссии. В ее состав входят:
заведуIощий,шеф- повар и цредставитель членов коллектива Учреждения.
3.3. В необходимых сл)п{au{х в состав бракеражной комиссии могут быть вкJIючены
приглашенные специЕrлисты.
3.4 Бракеражнzш комиссия .ежедневно снимает пробы пищи за 10 минуг до выдачи ее на
группы;
3.5, Бракераж пищи берр из общего котла, предварительно тцательно перемешав ео;
3.6. Предварительно комиссиrI знакомится с угвержденным меню - требованием;
З.7. Результаты бракеражной пробы зilносятся в бракеражный журнал готовой
продукции, оформляются подписями членов бракеражной комиссии.

ry. оцЕнкА кАчЕствА питАниrI в учрЕждЕнии.

4.1. Методика органолептической оценки пищи.
4.1;1. Органолептическую оценку наtlлнают с внешнего осмотра образцов пищи. Осмотр
л)чше цроводить при дневном свете. Осмотром определяют внешний вид пищи, ее цвет.
4.1,2. ОпредеJuIется запах пищи. Запах опредеJuIется при затаенном дыхании. ,Щля
обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный,
МолочнокислыЙ, гнилостныЙ, кормовоЙ, болотныЙ, илистыЙ. СпецифическиЙ запах
обозначается: селедочный, чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д.
4.|.З. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для нее
темперацре.
4.1 .4.При снятии пробы необходимо выполнятъ некоторые правила предосторожности: из
СЫРЫХ ПРодуктов пробуlотся только те, которые примешIются в сыром виде; BKycoBiUI
проба не проводится в случае обнаружениJI признаков рiвложениJI в виде непрLшIтIIого
запаха, а также в сл}п{ае подозрениrI, что данный продукт был причиной пищевого
отравления.
4.2. Органолептическzrя оценка первых блюд.
4.2.1. Щля органолептического исследования первое блюдо тщательно перемешивается в
кОтле и берется в небольшом количестве на тарелку; Отмечают внешниЙ вид и цвет, по
которому можно судить о соблюдении технологии его приготовления. Следует обращать
внимание на качество обработки 1;сырья: , тщательность очистки овощеЙ, нatпичие
посторонних примесей и загрязненности.
4.2.2. При оценке внешнего вида с)iпов и борщей проверяют фор,"ry нарезки овощей и
других компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть помJIтых;
}дративших форму, и сильно рrвваренных овощей и другрrх продуктов).
4,2.З, При органолептической оценке обраrцают внимание на прозрачность супов и
бульонов, особенно изготавливаемых из мяса и рыбы. Недоброкачественное уясо и рыба
дают м)rгные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не
образуют жирных янтарных пленок.
4.2.4, При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в
тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, нrlличие непотертых частиц. Суп-
ПЮРе должен быть однородным по всеЙ массе, без отслаивания жидкости на его
поверхности.
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4.2.5. При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему
вкусом, не ли постороннего привкуса и запаха, нurличия горечи, несвойственной
свежеприготовленному блюлу кислотности, недосолености, пересола. У заправочных и
прозрачньD( супов вначzllrе пробуют жидк)до часть, обращая внимtlние на аромат и вкус.
Если первое блюдо заправляется смеlаной, то.вначzlJIе его пробуют без сметаны.
4.2.6. Не разрешаются блюда с привкусом сырой и подгорелой мlпси, с недоваренными
или сильно переваренными продуктами, комкап,Iи заварившейся NцIки, резкой
кислотностью, пересолом др.
4.3. Органолептическая оценка вторых блюд.
4.3.1. В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все состalвные части оцениваются
отдельно. Оценка соусных блюд (гуляш, рагу) дается общая.
4.3.2. Мясо птицы должно быть мягким, сочным и легко отдеJIяться от костей.
4.3.З. При нtшичии щр)дIяных, мr{ных или овощных гарниров проверяют также их
консистенцию. В рассыпчатых катпах хорошо набухшие зерна должны отделяться друг от
друга. Распределяя кашу тонким слоем на тарелке, проверяют прис)дствие в ней
необрушенных зерен. Посторонних примесей, комков. При оценке консистенции кяпIи ее
сравнивают с запланированной по меню, что позвоJLяет выявить недовложение.
4.3.4. Макаронные изделия, если они сварены правильно, доJDкны быть мягкими и легко
определяться друг от др)га, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и
котлеты из круп должны сохранять форrу после жарки.
4.3.5. При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество очистки овощей и
картофеля, на консистенцию блюд, I4x внешниЙ вид, цвет. Так, если картофельное пюре
разжижено и имеет синеватый oTTeribK, следует поинтересоваться качеством исходного
картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на нutличие в

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре - блюдо
направляется на анzulиз в лабораторию.
4.3.6, Консистенцию соусов опредеjulют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку.
Если в состав соуса входят пассированные кореЕья, лук, их отделяют и проверяют состав,
фор*у нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса.. Если в
него входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета.
Плохо приготовленный соус имеет горьковато-неприятный вкус. Блюдо, политое таким
соусом, не вызывает аппетита, снижает вкусовые достоинства пищи, а следовательно ее

усвоение.
4.З,7. Пр" определении вкуса и запаха блюд обращают внимание на наличие
специфических запахов. Особенно это вФкно для рыбы, кот9р.ш легко приобретает
посторонние запахи из окружающей среды. Варенм рыба должна иметь вкус,
характерный для данного ее вида с хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей,
а жаренаlI -'приятный слегка заметный вкус свежего жира, на котором ее жарили. Она
должна быть мягкой, сочной, не кроцащейся сохраняючей форму нарозки.
4.4. Критерии оценки качества блюд,
Оценка качества блюд и готовых кулинарньrх изделий производится по
органалиптическим показателям : вкусу, зап€}зу, внешнему виду,цвету, консистенции

Ч. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ

Бракеражная комиссия Учреждения несет ответственность за:
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5.1. Невыполнение или ненадлежащее выполнение функций, отнесенньтх к её
компетенции;
5.2, Соответствие принимаемых решений законодательству Российской Федерации,
РеспубликиКоми, другим нормативным щ)авовым актам.

vI. дЕлопроизводство.

6.1. Результат проверки выхода бл,юд, их качество отражаются в бракеражном журнале. В
сл)лае вьшвлениrI к;lких либо нарушений, замечаний бракеражнм комиссия впрilве
приостановить qыдачу готовой пици на группы до принятия необходамых мер по
устранению замечаний.
6.2. Замечания и нарушения, установленные комиссией в орг,шизации питания детей,
заносятся в бракеражный журнал;
6.3. Администрация Учреждения при установлении стимулирующих выплат к
доJDкностным окJIадап.l работников либо при премировalнии вправе )литыватъ данные
критерии оценки в оргa}низации питания дошкольников;
б.4. Администрация Учреждения обязана содdйствовать в деятельности бракеражной
комиссии и принимать меры к устранению наруlпений и замечЕlний, выявленньтх членalп,lи
комиссии.
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